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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang  
Dewasa ini, permintaan masyarakat terhadap produk pangan fungsional 
semakin meningkat. Global Industry Analysis memprediksi pertumbuhan 
produk pangan fungsional mencapai USD 130 miliar pada tahun 2015, 
sementara terdapat 42% produk yang diluncurkan secara global dengan 
memberikan klaim kesehatan (Innova Market Insights, 2013). Pangan 
fungsional adalah pangan olahan yang mengandung satu atau lebih 
komponen pangan yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai fungsi 
fisiologis tertentu di luar fungsi dasarnya, terbukti tidak membahayakan dan 
bermanfaat bagi kesehatan (BPOM, 2011).  
Salah satu makanan yang memiliki predikat pangan fungsional adalah 
frozen yoghurt (froyo), sebuah produk olahan yoghurt yang merupakan 
makanan pencuci mulut (dessert) beku yang memiliki karakteristik tekstur 
es krim dengan rasa asam khas yoghurt. Proses pembuatannya terdiri dari 
pencampuran semua bahan baku untuk membuat plain yoghurt alami 
dengan stabilizer / emulsifier dan gula, kemudian membekukan campuran 
tersebut ke dalam freezer es krim konvensional (Tamine dan Robinson, 
2007). Berdasarkan International Dairy Food Association (IDFA), sebanyak 
1,481 miliar galon froyo diproduksi pada tahun 2010, meningkat 8,1% 
menjadi 49,7 juta galon dari tahun 2009 – 2010 (NASS (2012) dalam 
Sanabria, 2007). 
Dalam pembuatannya, froyo dapat dibuat menggunakan yoghurt yang 
berasal dari umbi-umbian, biji-bijian, dan sayuran sebagai bahan baku 
alternatif yang bertindak sebagai substrat yang kaya akan karbohidrat jenis 
oligosakarida. Menurut Khomsan (2004), senyawa prebiotik merupakan 
kelompok karbohidrat jenis oligosakarida seperti rafinosa, stakhiosa, galakto 
oligosakarida, inulin, serta beberapa jenis peptida dari protein yang tidak 
dapat dicerna setelah mencapai usus sekalipun. Jagung manis (Zea mays L. 
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Saccharata) memiliki kandungan karbohidrat dan gula pereduksi yang 
tinggi sehingga dapat digunakan sebagai bahan pembuatan yoghurt 
(Setiyanti, 2011). Menurut BPS (2011), kebutuhan masyarakat akan jagung 
manis setiap tahunnya semakin meningkat. Terjadi penurunan ekspor 
sebesar 17,25% per tahun dan peningkatan impor sebesar 6,26% per tahun 
pada tahun 2008 – 2010. Sedangkan ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) yang 
termasuk ke dalam keluarga Convolvuceae dikenal sebagai sumber 
karbohidrat oligosakarida yang dapat meningkatkan efektivitas penggunaan 
bakteri probiotik Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium sp. sebagai 
starter fermentasi (Sayuti, dkk., 2013). Lactobacillus acidophilus dan 
Bifidobacterium sp. termasuk ke dalam golongan bakteri asam laktat (BAL) 
yang bersifat probiotik dan dapat tumbuh baik pada media yang kaya 
oligosakarida (Sayuti, dkk, 2014). Prospek pengembangan ubi jalar ungu 
juga sangat baik dengan kandungan antosianin yang dimilikinya, di samping 
harganya yang murah (Rozi dan Krisdiana, 2005). 
Stabilizer merupakan koloid hidrofilik yang dapat menurunkan 
konsentrasi air bebas dengan menyerap air tersebut sehingga mengurangi 
kristalisasi es, memperkecil kristal es, dan dapat meningkatkan kehalusan 
tekstur froyo (Nugroho, dkk, 2014). Beberapa jenis stabilizer yang umum 
digunakan dalam pembuatan froyo antara lain carboxymethil cellulose 
(CMC), gum arab, dan karagenan. Stabilizer dapat menutupi sifat-sifat 
buruk yang diakibatkan kurangnya lemak susu dan dapat mengentalkan 
adonan (Syahputra, 2008). 
Sejumlah penelitian tentang froyo telah dilakukan dalam beberapa tahun 
terakhir. Sayuti, dkk. (2013) mempelajari efektivitas penambahan ekstrak 
ubi jalar ungu dan susu skim terhadap yoghurt jagung manis menggunakan 
inokulum Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium sp. Tungrugsasut, 
et al. (2012) menyatakan bahwa froyo dapat menjadi perantara yang baik 
untuk memasukkan probiotik ke dalam pencernaan manusia. Sedangkan 
Agarwal dan Prasad (2013) mempelajari efek jenis dan konsentrasi 
3 
 
stabilizer terhadap karakteristik sensoris dan analisis mikroba pada froyo 
rendah lemak dengan penambahan bubur wortel.  
Berdasarkan latar belakang tersebut, dilakukan penelitian terhadap froyo 
berbahan dasar sari jagung manis dengan penambahan ekstrak ubi jalar 
ungu menggunakan inokulum Lactobacillus acidophilus dan 
Bifidobacterium sp. sebagai diversifikasi produk froyo. Variasi jenis dan 
konsentrasi stabilizer yang digunakan bertujuan untuk mengetahui 
pengaruhnya terhadap karakteristik organoleptik dan fisik froyo. Selain itu 
juga mempelajari karakteristik kimia dan mikrobiologi formula froyo 
terpilih yang dihasilkan pada penelitian ini. 
B. Perumusan Masalah 
Perumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Bagaimana tingkat kesukaan panelis terhadap frozen yoghurt (froyo) 
berbahan dasar sari jagung manis (Zea mays L. Saccharata) dengan 
penambahan ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) menggunakan 
inokulum Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium sp. dengan 
variasi penambahan stabilizer. 
2. Bagaimana pengaruh variasi stabilizer terhadap karakteristik fisik 
(melting rate, viskositas, overrun) frozen yoghurt (froyo) berbahan dasar 
sari jagung manis (Zea mays L. Saccharata) dengan penambahan ekstrak 
ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) menggunakan inokulum Lactobacillus 
acidophilus dan Bifidobacterium sp. 
3. Bagaimana karakteristik kimia (total padatan terlarut, aktivitas 
antioksidan, kadar asam laktat), dan mikrobiologi (total bakteri asam 
laktat) formula terpilih frozen yoghurt (froyo) berbahan dasar sari jagung 
manis (Zea mays L. Saccharata) dengan penambahan ekstrak ubi jalar 
ungu (Ipomoea batatas) menggunakan inokulum Lactobacillus 
acidophilus dan Bifidobacterium sp. 
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C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap frozen yoghurt (froyo) 
berbahan dasar sari jagung manis (Zea mays L. saccharata) dengan 
penambahan ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) menggunakan 
inokulum Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium sp dengan 
variasi penambahan stabilizer. 
2. Mengetahui pengaruh variasi stabilizer terhadap karakteristik fisik 
(melting rate, viskositas, overrun) frozen yoghurt (froyo) berbahan dasar 
sari jagung manis (Zea mays L. saccharata) dengan penambahan ekstrak 
ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) menggunakan inokulum Lactobacillus 
acidophilus dan Bifidobacterium sp. 
3. Mengetahui karakteristik kimia (total padatan terlarut, aktivitas 
antioksidan, kadar asam laktat) dan mikrobiologi (total bakteri asam 
laktat) formula terpilih frozen yoghurt (froyo) berbahan dasar sari jagung 
manis (Zea mays L. Saccharata) dengan penambahan ekstrak ubi jalar 
ungu (Ipomoea batatas) menggunakan inokulum Lactobacillus 
acidophilus dan Bifidobacterium sp. 
D. Manfaat Penelitian 
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut: 
1. Memberikan informasi mengenai karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi 
dan organoleptik frozen yoghurt (froyo) berbahan dasar sari jagung manis 
(Zea mays L. saccharata) dengan penambahan ekstrak ubi jalar ungu 
(Ipomoea batatas) menggunakan inokulum Lactobacillus acidophilus 
dan Bifidobacterium sp. 
2. Memberikan informasi mengenai variasi penambahan stabilizer yang 
terbaik dalam pembuatan frozen yoghurt (froyo) dengan tetap 
mempertahankan mutu baik dari segi organoleptik maupun fisik. 
3. Memberikan informasi mengenai pemanfaatan jagung manis (Zea mays 
L. saccharata) dan ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) sebagai bahan baku 
alternatif pembuatan frozen yoghurt (froyo). 
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4. Menjadikan frozen yoghurt (froyo) berbahan dasar sari jagung manis 
(Zea mays L. saccharata) dengan penambahan ekstrak ubi jalar ungu 
(Ipomoea batatas) menggunakan inokulum Lactobacillus acidophilus 
dan Bifidobacterium sp. sebagai salah satu alternatif produk pangan 
fungsional dan diversifikasi produk froyo. 
